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Introdução: Numa altura em que a prevalência de doenças cardiovasculares tem 
aumentado significativamente, o consumo de peixe ganha cada vez mais 
relevância, especialmente devido ao seu teor em ácidos gordos ómega-3, 
importante no combate a estas doenças. Sendo Portugal o maior consumidor de 
peixe na Europa, vários estudos foram já realizados para avaliar os fatores que 
influenciam o seu consumo entre os portugueses. No entanto, no que toca ao 
consumo de conservas de peixe especificamente, ainda poucos dados existem. 
Objetivo: Estudar o comportamento e atitudes do consumidor português face às 
conservas de peixe e relacioná-las com fatores sociodemográficos. 
Metodologia: Recorreu-se à aplicação de um questionário online, anónimo e 
voluntário, divulgado através da rede social Facebook e por email. No final, o 
tamanho amostral fixou-se nos 443 inquiridos que responderam de forma válida. 
Resultados: 51,4% dos inquiridos afirmou comprar conservas de peixe mais do 
que 1 vez por mês, sendo as de atum consumidas mais frequentemente. O preço 
e o sabor são considerados pela maioria como “Importante” (45,8%) e “Muito 
importante” (44%), respetivamente, na decisão de compra. Apenas 14,9% dos 
inquiridos considera que as conservas de peixe não contêm conservantes, apesar 
de 87,6% as considerar boas fontes de ómega 3. 
Conclusão: Conclui-se que apesar destes produtos estarem frequentemente 
presentes na alimentação dos portugueses e de serem bem conhecidos pelos 
mesmos, ainda existem aspetos que requerem um investimento por parte da 
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Abstract 
Introduction: At a time when the prevalence of cardiovascular diseases has been 
rising significantly, fish consumption becomes increasingly relevant, mainly due to 
its content in omega-3 fatty acids, which are important in combating these diseases. 
Since Portugal is the largest consumer of fish in Europe, several studies were 
already conducted to evaluate the factors which influence its consumption among 
the Portuguese population. However, when it comes to the consumption of canned 
fish in particular, there is still little data available. 
Aim: To study the behavior and attitudes of the Portuguese consumer towards 
canned fish and relate them to sociodemographic factors. 
Methodology: An online, anonymous and voluntary questionnaire was applied and 
shared through the social media platform Facebook and through email. In the end, 
the sample size consisted of 443 respondents whose answers were valid. 
Results: 51,4% of the respondents said they buy canned fish more than once a 
month, with canned tuna being consumed more frequently. Price and flavor are 
considered by the majority as "Important" (45,8%) and "Very important" (44%), 
respectively, in the purchase decision. Only 14,9% of respondents consider that 
canned fish does not contain preservatives, although 87,6% considered it to be a 
good source of omega-3. 
Conclusion: It is concluded that although these products are frequently present in 
the Portuguese diet and are well known by consumers, there are still aspects that 
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require an investment by the canning industry in educating consumers about canned 
fish. 
Keywords 
Canned fish; Portuguese consumer’s behavior; attitudes 
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Lista de abreviaturas, siglas e acrónimos 
AG n-3 - Ácidos gordos ómega-3 
EPA - Ácido eicosapentaenoico  
DHA - Ácido docosahexaenoico  
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Portugal é, desde 2001, o maior consumidor europeu de peixe e produtos de pesca 
e aquacultura per capita. Apesar de um ligeiro decréscimo ao longo dos anos - de 
57,5 kg em 2001 para 55,9 kg em 2015 - o país continua a apresentar valores de 
consumo per capita acima da média europeia (25,1 kg em 2015)(1). Para além disso, 
o facto de possuir uma extensa linha costeira e uma Zona Económica Exclusiva 
que excede os 1,7 milhões de km2, justifica a importante tradição piscatória 
portuguesa que contribui também para o elevado consumo de peixe e produtos de 
pesca, bastante enraizados na culinária do país(2, 3). 
O peixe tem vindo a ser cada vez mais associado a uma alimentação saudável, 
como fonte de proteínas de alto valor biológico, ácidos gordos ómega-3 (AG n-3), 
principalmente ácido eicosapentaenóico (EPA) e ácido docosaexaenóico (DHA), 
selénio, cálcio e vitaminas A, E, D e B12(3, 4). Este rico perfil nutricional tem sido 
associado, através de vários estudos, a benefícios para a saúde, nomeadamente 
na prevenção de cancro e na redução do risco de doenças crónicas e 
inflamatórias(5). O destaque é dado, principalmente, ao teor de AG n-3 encontrado 
no peixe, uma vez que tem sido demonstrado que este tipo de ácidos gordos 
polinsaturados exerce um papel importante na inibição da coagulação sanguínea, 
bem como na redução dos níveis de triglicerídeos no sangue e do risco de doenças 
cardiovasculares(6, 7), cuja prevalência a nível mundial tem aumentado rapidamente 
ao longo dos anos(8). Por este motivo, a American Heart Association recomenda o 
consumo de peixe gordo pelo menos duas vezes por semana ou cerca de 500 mg 
de EPA/DHA por dia, em adultos saudáveis(9). Para além disso, é amplamente 
reconhecido que o DHA é essencial para o desenvolvimento cerebral do feto 
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durante a gravidez, sendo recomendado que mulheres grávidas e lactantes 
consumam 200-300 mg de DHA, diariamente(10-12). 
Posto isto, vários estudos têm sido desenvolvidos ao longo dos últimos anos com 
o intuito de caracterizar o consumo de peixe e produtos de pesca e de avaliar os 
determinantes do mesmo, tanto a nível europeu como mundial(13). Dados como a 
frequência de consumo, os fatores que afetam a compra, os conhecimentos e 
atitudes/crenças dos consumidores(14-17) e os antecedentes que levam à compra de 
peixe(18) são algumas das variáveis mais analisadas. De facto, o mais recente 
estudo acerca deste tema realizado em Portugal foi divido em duas partes, sendo 
que cada uma abordou diferentes aspetos como a variabilidade regional e o 
género(3), o nível educacional, a idade e o estado de saúde(19). Os resultados 
obtidos na primeira parte do estudo permitiram inferir que os consumidores 
portugueses, nomeadamente as populações costeiras, preferem peixe selvagem 
em detrimento de peixe de aquacultura(3) e que o peixe gordo é mais apreciado que 
o magro; as espécies mais consumidas são o bacalhau demolhado, a pescada e o 
atum em conserva; os homens preferem peixe selvagem e fumado enquanto que 
as mulheres aceitam melhor o peixe congelado. Relativamente à segunda parte do 
estudo, verificou-se que a frequência de consumo de bacalhau demolhado está 
inversamente relacionada com o nível educacional; indivíduos que reportam um 
estado de saúde mais debilitado apresentam uma frequência de consumo de peixe 
elevada, o que se poderá relacionar com o facto de a maioria destes indivíduos 
serem pessoas idosas com mais preocupações de saúde, levando-as a fazer 
escolhas mais saudáveis no que toca à sua alimentação(19). 
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No entanto, relativamente ao consumo de conservas de peixe em específico, o 
conhecimento ainda é escasso, tendo este sido um dos fatores motivadores para a 
realização deste trabalho de investigação.  
As conservas de peixe são produtos que apresentam diversas vantagens, de entre 
as quais se destacam o seu teor em AG n-3 (e a sua declaração explícita na própria 
lata como informação ao consumidor), a facilidade com que são encontradas em 
supermercados a preços acessíveis, a disponibilidade variada de peixe e a 
conveniência e facilidade de transporte, enquadrando-se num estilo de vida 
desgastante que exige o consumo de refeições rápidas, práticas e de fácil 
preparação(20). Estes produtos oferecem ainda uma garantia de segurança 
alimentar, uma vez que sofrem um processo de esterilização que visa destruir 
microrganismos patogénicos e deterioradores, ao mesmo tempo que a lata selada 
hermeticamente previne o desenvolvimento de toxinas patogénicas durante o 
armazenamento(21). Para além disso, os molhos de cobertura (água, azeite, óleos 
vegetais, entre outros) utlizados nas conservas de peixe apresentam também 
características que permitem a preservação dos produtos, uma vez que atuam no 
isolamento do peixe, evitando a exposição do mesmo ao ar e consequente 
deterioração(22). 
Objetivos 
O presente estudo tem como principais objetivos estudar o comportamento e 
atitudes do consumidor português face às conservas de peixe e avaliar os seus 
conhecimentos face às principais características destes produtos. Adicionalmente, 
pretende-se avaliar se as características sociodemográficas (ocupação, nível 
educacional e número de crianças no agregado familiar) determinam o nível de 
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conhecimento, comportamentos e atitudes dos consumidores relativamente às 
conservas de peixe.  
Metodologia 
População e Amostra 
A população em estudo compreendia os portugueses adultos, consumidores ou não 
consumidores de conservas de peixe. A amostra final traduziu-se em 443 indivíduos 
que responderam de forma válida ao questionário aplicado.  
 
Material e Métodos 
O presente estudo consistiu na aplicação de um questionário (Anexo A) online 
criado através do Google Forms, partilhado com cerca de 7600 indivíduos na rede 
social Facebook e enviado também por email a cerca de 20 indivíduos 
convenientemente selecionados, pedindo que estes o divulgassem com outras 
pessoas suas conhecidas. Este método de amostragem não probabilística, 
conhecido como “Bola de Neve”, permite que o tamanho amostral se vá 
multiplicando rapidamente, à medida que cada indivíduo contactado para 
responder ao questionário o vai partilhando com outros(23, 24). 
Este questionário estava acompanhado de um breve texto informativo que 
esclarecia os objetivos do mesmo e garantia a sua natureza voluntária, anónima e 
confidencial, sendo que todas as respostas foram recolhidas de 5 de abril até 31 de 
maio de 2018. 
Através deste questionário, foram recolhidos dados sociodemográficos (sexo, 
idade, nível educacional, ocupação e número de crianças que constitui o agregado 
familiar); dados acerca da frequência de compra e consumo de conservas de peixe; 
dados relativos à opinião dos inquiridos quanto aos rótulos das conservas; aos 
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fatores decisores de compra; à utilização do molho de cobertura; ao conhecimento 
e perceção acerca de conservas de atum com leguminosas; e às atitudes face a 




Os dados obtidos foram tratados através do programa SPSS® (Statistical Package 
for the Social Sciences) versão 25.0. Foi feita a análise descritiva univariada e 
recorreu-se também à estatística inferencial para averiguar a existência de relações 
entre variáveis através de testes e medidas de associação não paramétricas. 
Para testar a associação entre variáveis ordinais e variáveis ordinais e cardinais foi 
utilizado o coeficiente de correlação de Spearman e para testar diferenças entre 2 
ou mais grupos foi realizado o teste de Kruskal-Wallis. 
O nível de significância considerado neste estudo foi de 0,05. 
Resultados 
Caracterização da amostra 
Da amostra final de 443 indivíduos, 337 eram do género feminino (76,1%) e 106 
eram do género masculino (23,9%). 
A idade dos participantes estava compreendida entre os 18 e os 78 anos (média= 
41,28 ± 13,396), sendo que 72,5% (n = 321) dos inquiridos referiu ter completado 
o ensino superior e 75,8% (n = 336) referiu estar empregado. 
Compra de conservas de peixe 
Do total da amostra, 51,4% (n = 228) afirmou comprar conservas de peixe mais do 
que 1 vez por mês, sendo que apenas 1,1% (n = 5) referiu nunca comprar estes 
produtos (Anexo B, Tabela 1). 
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Observou-se que quer a ocupação do indivíduo quer o seu nível educacional não 
têm influência na frequência de compra (teste de Kruskal-Wallis, p = 0,515 e p = 
0,270, respetivamente). Da mesma forma, através do coeficiente de correlação de 
Spearman foi possível verificar que a frequência de compra não se associa com o 
número de crianças que compõe o agregado familiar (p = 0,306). 
Consumo de conservas de peixe 
A estatística descritiva realizada permitiu aferir que as conservas de atum são as 
consumidas mais frequentemente, seguidas pelas de sardinha (Gráfico 1). Na 
resposta opcional designada como “Outra”, alguns indivíduos relataram consumir 
também conservas de mexilhão (n = 12), anchovas (n = 10), ovas (n = 7), pescada 
(n = 5), salmão (n = 5), pota (n = 4), robalo (n = 4), petinga (n = 3), choco (n = 2) e 
dourada (n = 2). 
 















































Nunca Menos de 1 vez por mês 1 a 3 vezes por mês
1 a 2 vezes por semana 3 a 6 vezes por semana Todos os dias
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Verifica-se que existe um efeito da ocupação dos inquiridos sobre a frequência de 
consumo de conservas de atum (p = 0,002), de polvo (p = 0,001) e de outro tipo de 
conservas de peixe (p = 0,029); e um efeito do nível educacional dos inquiridos 
sobre a frequência de consumo de conservas de sardinha (p = 0,024), de polvo (p 
= 0,001) e de lulas (p = 0,017). Os reformados apresentam maior valor de ordem 
média relativamente ao consumo de atum (o.m. = 286,67) enquanto que os 
estudantes são o grupo com maior valor de ordem média relativo ao consumo de 
polvo (o.m. = 266,71) e outro tipo de conservas de peixe (o.m. = 244,79). Por outro 
lado, os inquiridos com nível educacional básico representam o grupo com maior 
valor de ordem média relativamente à frequência de consumo de conservas de 
sardinha (o.m. = 235,53), polvo (o.m. = 293,30) e lulas (o.m. = 270,90). 
Opinião acerca dos rótulos 
Os dados relativos à opinião dos inquiridos acerca dos rótulos das conservas de 
peixe encontram-se descritos no Gráfico 2, sendo possível verificar uma elevada 
heterogeneidade de resposta relativa a cada afirmação apresentada. 
 
Gráfico 2: Opinião dos inquiridos acerca dos rótulos patentes nas latas de conservas peixe 
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Com recurso ao coeficiente de correlação de Spearman, não foi possível detetar 
qualquer associação entre o nível educacional dos inquiridos e a sua opinião acerca 
dos rótulos de conservas de peixe. No entanto, observa-se um efeito da ocupação 
dos inquiridos sobre a sua opinião relativamente à afirmação “Contêm linguagem 
demasiado técnica” (teste de Kruskal-Wallis; p = 0,042), sendo que os empregados 
apresentam o valor de ordem média mais elevado (o.m = 227,98), o que sugere 
que estes são os indivíduos que mais concordam com esta afirmação. 
Fatores influenciadores da decisão de compra 
A estatística descritiva patente no Gráfico 3 revela que grande parte dos inquiridos 
considera o fator “Preço” como “Importante” (45,8%), apesar de o fator “Sabor” ser 
mais frequentemente considerado como “Muito Importante” (44%) ou 
“Extremamente Importante” (30,2%). 
 
Gráfico 3: Importância atribuída pelos consumidores a cada fator de influência na decisão de 
compra de conservas de peixe 
Ao realizar o teste de Kruskal-Wallis (Anexo C, tabela 2), foi possível verificar que 
apenas existem diferenças estatisticamente significativas entre as diferentes 
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ocupações relativamente à importância dada ao fator Preço (teste de Kruskal-
Wallis, p = 0,029), sendo que os desempregados apresentam o valor de ordem 
média mais elevado (o.m. = 239,45), seguidos dos reformados (o.m. = 231,43). No 
entanto, não foi possível verificar qualquer associação entre o nível educacional 
dos inquiridos e a importância atribuída pelos mesmos a cada fator que influencia 
a decisão de compra. 
Comportamento relativo ao molho de cobertura 
Através da estatística descritiva foi possível verificar que a grande maioria dos 
inquiridos refere escorrer “Sempre” molhos como a água (69,1%), óleo (70,4%) ou 
azeite (54,2%). Por outro lado, quando se referem a “outro tipo de molho”, grande 
parte (40,6%) afirma “Nunca” o escorrer (Gráfico 4). Das pessoas que 
especificaram qual o outro tipo de molho que escorrem ou não (n = 128), a grande 
maioria mencionou o molho de tomate (n = 102). 
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Conhecimento acerca de conservas de atum com leguminosas 
A grande maioria referiu desconhecer a existência deste tipo de produtos (Gráfico 
5), sendo o produto “Atum com feijão frade” o que apresenta maior frequência de 
respostas positivas (n = 180). 
 
Gráfico 5: Conhecimento dos inquiridos acerca da existência de uma gama de conservas de 
atum com leguminosas 
O nível “Razoável” foi atribuído mais frequentemente à perceção da qualidade 
nutricional desta gama de produtos (47,9%), bem como à perceção de conveniência 
(51,2%), não tendo sido observado qualquer efeito dos fatores sociodemográficos 
sobre estas variáveis. Estes dados encontram-se no Anexo D, gráficos 7 e 8. 
Conhecimento geral acerca das conservas de peixe 
No que diz respeito ao conhecimento geral dos inquiridos acerca das conservas de 
peixe (Gráfico 6), observa-se que, apesar de a grande maioria reconhecer as 
conservas de peixe como parte de uma alimentação saudável (80,8%) e fonte de 
ómega-3 (87,6%), uma grande parte da amostra considera que estes produtos 
contêm conservantes (65,3%).  
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Através do coeficiente de correlação de Spearman (Anexo E, tabela 3) observou-
se uma associação negativa fraca, mas significativa (R = -0,098; p = 0,039) entre o 
nível educacional dos inquiridos e a afirmação “O modo como o peixe é conservado 
na lata garante a sua segurança alimentar”. 
 
Gráfico 6: Conhecimento dos inquiridos acerca das características das conservas de peixe 
Discussão 
Após análise dos resultados obtidos, e tendo em conta os dados de frequência de 
compra de conservas de peixe apresentados, verifica-se que estes produtos são 
bastante procurados pelos consumidores portugueses, provavelmente como 
alternativa ao peixe fresco. Esta observação vai de encontro ao que é apresentado 
no relatório da Comissão Europeia sobre os hábitos dos consumidores portugueses 
relativamente aos produtos de pesca, que sugere que o consumo de peixe em 
conserva tem aumentado não só devido à crise económica mas também à mudança 
de estilos de vida(2). Para além disso, confirma-se que a espécie de peixe 
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consumida mais frequentemente em conserva é o atum, como referido num estudo 
realizado em 2013(3), seguido da sardinha. 
Relativamente à influência da ocupação dos inquiridos sobre a frequência de 
compra de conservas de peixe, e ao contrário do que a literatura sugere, não se 
verificou qualquer relação entre estas duas variáveis. Já no caso da relação entre 
o número de crianças que compõe o agregado familiar e a frequência de compra, 
procurou-se perceber se o peixe em conserva apresentaria uma maior aceitação 
do peixe por parte das crianças, traduzindo-se numa frequência de compra mais 
elevada em agregados familiares com maior número de crianças. No entanto, não 
foi possível estabelecer uma relação entre estas variáveis. 
No que diz respeito à opinião dos participantes acerca da rotulagem das conservas 
de peixe, verifica-se que 82,4% dos indivíduos considera compreensível a 
informação patente nos rótulos. No entanto, no que concerne a legibilidade da 
informação e a utilização de linguagem demasiado técnica, os inquiridos mostram-
se mais divididos. Assim, 41,3% considera a informação pouco legível, ao passo 
que, dos 72,2% que discordam que a linguagem utilizada seja demasiado técnica, 
apenas 32,8% discorda absolutamente com esta afirmação, o que sugere que este 
tipo de linguagem não é totalmente dominado pelos consumidores. Estes dados 
alinham-se de certa forma com as conclusões do mais recente estudo acerca das 
atitudes dos consumidores portugueses relativamente à rotulagem alimentar, no 
qual os participantes sugeriram um melhoramento da legibilidade dos rótulos e a 
simplificação da linguagem considerada demasiado técnica(25). 
No que toca aos fatores que influenciam a compra de conservas de peixe, o “Preço” 
e o “Sabor” destacam-se, sendo os mais frequentemente eleitos como “Importante” 
(n = 203) ou “Extremamente Importante” (n = 134), respetivamente. Já os fatores 
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“Conveniência”, “Valor nutricional” e “Sustentabilidade”, apesar de serem 
frequentemente considerados como importantes, parecem estar relegados para 
segundo plano uma vez que apresentam maior número de inquiridos a considerar 
a sua influência como “Pouco Importante”. De referir que, pese embora não tenha 
sido encontrada uma relação entre o nível educacional e a importância atribuída a 
cada fator, foi possível verificar que a ocupação dos inquiridos exerce influência na 
atribuição de importância ao fator “Preço”, sendo que os desempregados e os 
reformados são os grupos que mais importância lhe dão. 
A questão colocada acerca da utilidade que os inquiridos dão ao molho ganha 
especial interesse quando se pretende apresentar a informação nutricional do 
produto conforme a sua utilização (por peso total ou escorrido). Importa aos 
produtores de conservas de peixe saber se todo o conteúdo da lata é ou não 
consumido para que possam apresentar os seus valores nutricionais de acordo com 
esse consumo e, por outro lado, para que possam sugerir aos consumidores formas 
de aproveitar estes molhos noutras preparações culinárias. Deste modo, verifica-
se que a grande maioria dos participantes revela escorrer sempre a água, o azeite 
ou o óleo de cobertura. No entanto, o mesmo não se verifica relativamente a outros 
molhos, como o de tomate. 
Relativamente às conservas de atum com leguminosas, observa-se que a grande 
maioria dos inquiridos desconhece a existência desta gama de produtos e o seu 
verdadeiro potencial nutricional e de conveniência, uma vez que desta forma se alia 
o valor nutricional do peixe a uma ótima fonte de fibras e fitoquímicos (com 
propriedades antioxidantes), de baixo índice glicémico e com potencial efeito 
protetor contra diversas doenças crónicas, de entre as quais cancro, doenças 
cardiovasculares e diabetes(26-28). 
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Por fim, é possível verificar que um elevado número de inquiridos possui um bom 
conhecimento acerca das características das conservas de peixe, nomeadamente 
o seu teor em AG n-3, a segurança alimentar associada a este tipo de produtos e 
o seu papel numa alimentação saudável e equilibrada. No entanto, é alarmante o 
facto de que apenas uma pequena minoria dos participantes (14,9%) tenha 
conhecimento de que as conservas de peixe não contêm conservantes alimentares, 
o que reflete alguma falta de informação que poderá até ser um fator dissuasor do 
consumo mais habitual destes produtos. É por isso importante educar o consumidor 
acerca da sua alimentação, através da criação de uma maior proximidade entre 
produtor e consumidor que proporcione a partilha desta informação. 
Importa referir que este estudo apresenta algumas limitações, nomeadamente no 
que concerne ao tamanho amostral, sendo que uma amostra maior e mais 
representativa possibilitaria retirar conclusões mais robustas. Mais ainda, a 
interpretação do questionário por parte dos inquiridos pode não ter sido a mais 
correta, o que poderá ter influenciado as respostas dadas, algo que é inerente a 
questionários de aplicação direta. 
Perante isto, seria interessante o desenvolvimento de mais estudos acerca deste 
tema, não só para consolidar os resultados obtidos, como também para retirar 
conclusões mais pertinentes, que possam contribuir para o melhoramento do 
estado de saúde dos consumidores portugueses. 
Conclusões 
De uma forma geral, conclui-se que os consumidores portugueses consomem 
conservas de peixe frequentemente, nomeadamente conservas de atum e de 
sardinha; estão satisfeitos com a informação patente nos rótulos destes produtos, 
apesar de, frequentemente, a considerarem pouco legível e demasiado técnica; no 
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momento da compra são influenciados, principalmente, pelo preço e sabor das 
conservas de peixe; consomem o produto escorrido, na grande maioria das vezes; 
desconhecem a existência de conservas de atum com leguminosas e o seu 
potencial nutricional e de conveniência; e apresentam um bom conhecimento geral 
acerca destes produtos, apesar de a grande maioria revelar uma elevada falta de 
informação relativamente à inexistência de conservantes nestes produtos. 
Assim, este estudo reveste-se de grande importância não só para a comunidade 
científica e as entidades de saúde, como também para a indústria conserveira, no 
desenvolvimento de novos produtos que vão de encontro às necessidades dos 
consumidores e na estratégia de marketing direcionada à educação dos mesmos e 
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Anexo B – Tabela de Frequência de Compra de Conservas de Peixe 
 
 
Tabela 1: Frequência de compra de conservas de peixe 
  
  
 Frequência Absoluta Frequência relativa 
Nunca 5 1,1 
1 a 4 vezes por ano 27 6,1 
5 a 8 vezes por ano 55 12,4 
9 a 12 vezes por ano 128 28,9 
2 a 3 vezes por mês 157 35,4 
Todas as semanas 71 16,0 
Total 443 100,0 
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Anexo C – Teste de Kruskal-Wallis 
 
 
Tabela 2: Teste de Kruskal-Wallis entre a Ocupação dos inquiridos e a importância atribuída 
aos fatores influenciadores da compra de conservas de peixe 
 “Preço” “Sabor” “Conveniência” “Valor 
Nutricional” 
“Sustentabilidade” 
H de Kruskal-Wallis 8,989 3,729 7,008 4,245 1,859 
gl 3 3 3 3 3 
Significância Sig. ,029 ,292 ,072 ,236 ,602 






Anexo D – Gráficos de perceção da qualidade e conveniência de conservas 
de atum com leguminosas 
 
  
Gráfico 7: Perceção da qualidade de conservas de atum com leguminosas 
Gráfico 8: Perceção da conveniência de conservas de atum com leguminosas 
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Anexo E – Tabela de correlação de Spearman 
Tabela 3: Tabela de correlação de Spearman ente o Nível Educacional dos inquiridos e o seu 
conhecimento sobre as conservas de peixe em geral 
 
















































-,080 -,051 -,058 -,003 -,098 ,000 
Sig. (2 
extremidades) 
,092 ,286 ,222 ,949 ,039 ,999 
